
        
            
                
            
        

    Annotation
Эта книга для тех, кто не ограничивается в своей повседневной кулинарной жизни блинами, жареной картошечкой с селедочкой, окрошкой, щами, крупами и т.п. Все это вкуснейшие русские блюда, но их список гораздо разнообразнее, чем мы представляем. Ведь русская кухня всегда вбирала в себя опыт соседей – не дальних, но близких. Поэтому в книге Юлия Евдокимова – известный автор гастрономических путешествий по России, Италии и другим странам мира – рассказывает не только о блюдах из Вязьмы, Вятки, Владимира, Суздаля, Плёса, Гороховца, Тутаева, Нижнего Новгорода, но представляет рецепты чувашской, удмуртской, марийской, пермской кухонь. Аппетитные блюда с загадочными названиями, иногда записанные из уст местных жителей, с их особым говорком и юмором, красочные фотографии городов и иллюстрации кушаний из разных уголков России, – всем этим полна книга, все это дарит автор благодарным читателям.
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Аромат лета

 

Маленький кремль

 

Необычный храм Ярославля

 

Городец на Волге

 

Живописные пейзажи Свияжска


Вступительное слово 


Мы все родом из сказок! Мы и сейчас, хоть ночью разбуди, помним, что был Иван Царевич, а был Иван-дурак, была Василиса Премудрая и была Прекрасная, там, в детстве, пел свои песенки Кот Баюн, сражались богатыри со Змеем Горынычем, растапливала печку Баба Яга, сидели на ветвях русалки. Медведя нельзя было звать по имени – а то явится, вот и придумывали ему прозвища – Топтыгин, Михайло Потапыч.

А пирожки, помните, какие пирожки пекла печка самоходная? С пылу с жару, с толстыми боками и сочной начинкой. Колобок был по сусекам метен да на масле пряжоˊн. Яблоня звала собрать яблочки – наверняка на варенье, а может, и в бочке замочить, по соседству с огурчиками, хрустящими, холодными, только что из речки, из-подо льда. Текла рекой медовуха (по усам), и плескалась в полынье щука, в молочной реке, где кисельные берега.

Несмотря на все скорости и ритмы современной жизни, все это живо, совсем рядом, что называется – рукой подать.

Путешествуя по России, мы возвращаемся к себе – в свое детство. И радуемся, что возрождается русская кухня: не просто щи и пельмени, а те блюда, что готовили наши бабушки, а до них – их бабушки.

В старых городах мы попробуем вишневые пироги, и варенье из одуванчиков, и чувашский сыр из печи, и вятский грибной суп. И хреновуху – непременно! – и огурчик хрустящий, упругий, только из рассола. И яблочки, моченные в соломе, и сало со слезой, и холодный мятный квас.

– Да что там делать! – восклицают иные, услышав об очередном маленьком или не очень маленьком городке. Ответ прост: возвращаться туда, откуда мы все вышли, в детство и в детские сказки, к бабушкиным пирогам и русалкам, пойманным дедом. Волшебство совсем рядом, надо лишь захотеть его увидеть.

Так давайте путешествовать, заново открывать знакомые места и узнавать незнакомые, обязательно пробовать их блюда, а потом готовить их дома холодными зимними вечерами.

И тогда, несмотря на все расстояния и непогоды – ведь наше лето так коротко! – накроет ощущение полного и всеобъемлющего счастья. А сколько еще впереди – городков, их историй и воспоминаний, вкусных рецептов.

И значит, у нас у всех обязательно будут новые открытия и мы непременно снова поедем, и попробуем, и встретимся… в России.

И конечно – поедим!


Салаты и закуски 




 

 
Салаты не типичны для русской кухни, самые известные, винегрет и оливье, имеют французские корни и появились лишь в XIX веке. Расцвет салатов пришелся на советские годы, их появилось так много, что некоторые стали гастрономическими визитными карточками различных городов и получили их названия.

Множество салатов появилось и в национальной кухне волжских народов. Вот с такого волжского салата мы и начнем наше гастрономическое путешествие. Для этого я приглашаю вас в небольшой старинный городок в Республике Марий Эл.

 

Козьмодемьянск – Горномарийские земли

 

Салат из огурцов и смородиновых листьев 


ТИПИЧЕН ДЛЯ ЦЕНТРАЛЬНОЙ РОССИИ
РЕЦЕПТ

 
Ингредиенты:

8 небольших свежих крепеньких огурчиков

2 веточки петрушки

2 веточки укропа

6—7 молодых свежих листочков черной смородины

Щепотка семян укропа

2 зубчика чеснока

Сметана по вкусу

 
Приготовление:

1. Огурчики режем небольшими кубиками вместе с кожурой, чеснок мелко нарезаем или пропускаем через пресс.

2. Мелко режем листья смородины, петрушку и укроп.

3. Смешиваем все ингредиенты, добавляем горсть семян укропа, подсаливаем.

4. Перед подачей добавляем сметаны по вкусу.


Винегрет зимний 


Закуска
СТАРИННЫЙ РЕЦЕПТ ИЗ КНИГИ 1905 ГОДА

 
Приготовление:

Взять ломтиками нарезанные отварной картофель, свеклу, репу, очищенные соленые огурцы, сваренные белые бобы, маринованную цветную капусту, немного корнишонов и рубленой зелени, смешать с 2 ложками растительного масла и ½ ложки уксуса.


Яблоки, моченные с медом и ржаной мукой 


ЭТО УЖЕ ИСКОННО РУССКАЯ ТРАДИЦИОННАЯ ЗАКУСКА

 
Ингредиенты на 10 л воды:

200—300 г меда

400 г ржаной муки, заваренной горячей водой из общего количества воды

150 г соли

Листья мяты, вишни, смородины

 
Приготовление:

Укладываем яблоки в ведро (кастрюлю, бочонок), заливаем рассолом, накрываем тканью, сверху кладем деревянный круг и гнет и оставляем в прохладном месте на 3 недели.

 

Рыбинская хлебная биржа

 
Сорт «вязниковский огурец» официально признан селекционерами. Он идеален для засолки: плоды недлинные, в меру крупные, хрустящие и плотные. Засолка огурцов в Вязниках всегда была семейным делом. Солили их с листьями хрена и смородины. Соль все клали «на глаз», лет сто как все знали, сколько соли надо для идеальных огурцов. Кадушку с огурцами накрывали дубовым «кругляшом» – срезком от круглого дубового полена, который передавался из поколения в поколение.

 


Суздальский «Горлодер» 


РЕЦЕПТ
Прекрасен и с мясом, и с птицей, и с пельменями, а кто-то и просто на хлеб намазывает в поиске поистине острых ощущений.

 
Ингредиенты на 1 кг помидоров:

100 г знаменитого суздальского хрена (корень)

10 зубчиков чеснока

Соль по вкусу

Щепотка острого красного перца (необязательно)

 
Приготовление:

1. Измельчаем любым способом все ингредиенты (блендер, мясорубка, хочется порыдать над своей судьбой – можно и на терке натереть).

2. Перемешиваем.

3. Перекладываем в стеклянную емкость и накрываем крышкой.

4. Не открывать 2 часа, за это время вкусы всех компонентов раскроются – и, как положено, вдарят по вашим рецепторам, когда подадите их к заливному или к салу!


Хрустящие огурцы, маринованные с медом 


РЕЦЕПТ
Увы, не дошел до наших дней знаменитый рецепт нижегородских подновинских огурчиков, засоленных в тыкве и подаваемых к царскому столу. Но и сегодня среди традиционных солений встречаются очень интересные рецепты.

 

 
Ингредиенты (на 3-литровую банку):

Огурцы – 2 кг

Хрен – 1 лист

Вишневые листочки – 5 шт.

Острый перчик – кусочек

Укроп – соцветие

Кипяток – 1,5 л

Чеснок – 3 зубчика

Уксус – 100 мл

Мед – 50 мл

Соль – 50 г

 
Приготовление:

1. Заранее моем и стерилизуем 3-литровую стеклянную банку.

2. Огурцы заливаем холодной водой и оставляем на 1,5–2 часа.

3. На дно банки укладываем нарезанный лист хрена, несколько вишневых листочков, небольшой кусочек острого перца и соцветия укропа. Плотно укладываем замоченные заранее огурцы, заливаем кипятком.

4. Выдерживаем 10 минут, затем сливаем воду в кастрюльку и доводим до кипения. Пока вода закипает, закладываем в банку чеснок, нарезанный пластинками, вливаем уксус, всыпаем соль и добавляем мед. Снова заливаем банку кипятком. Закатываем.


Зырет 


Соус
ПРИШЕЛ ИЗ УДМУРТСКОЙ КУХНИ
РЕЦЕПТ

 
Ингредиенты:

Молоко – 1 стакан

Мука – 1/4 стакана

Яйцо – 1 шт.

Соль – по вкусу

В наше время добавляют 1 ст. л. размягченного сливочного масла

 
Приготовление:

1. В охлажденное кипяченое молоко вливаем сырое яйцо, взбитое до однородной массы. Далее всыпаем муку и снова взбиваем. Подсаливаем.

2. Ставим на огонь, доводим до кипения, выключаем. Добавляем сливочное масло и хорошенько перемешиваем до однородности.

3. Подают соус холодным, макают в него блинчики, лепешки, добавляют к вареным овощам.


Икра из свежих помидоров 


ИЗ ПЕРМСКОЙ КУХНИ
РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

Помидоры – 6 шт.

Сладкие перцы – 2–3 шт.

Растительное масло – 2 ст. л.

Чеснок – 2 зубчика

Соль – по вкусу

Зелень (укроп, петрушка, зеленый лук) для посыпки сверху

 
Приготовление:

1. Помидоры, перец промываем, удаляем семена и вместе с чесноком пропускаем через мясорубку.

2. В подготовленную массу добавляем растительное масло, соль и все хорошо перемешиваем.

3. При подаче посыпаем зеленью.


Хуран кукли – чувашские пельмени 


Горячая закуска
ИЛИ «МОЯ ПРЕЛЕСТЬ», ПОТОМУ ЧТО ЛЮБЛЮ Я ЭТО БЛЮДО НЕЖНОЙ ЛЮБОВЬЮ!
Это вареники, которые иногда называют чувашскими пельменями. Их лепят из пресного теста и отваривают в воде. Традиционно в Чувашии это блюдо готовили из творога и картофеля, мясо не добавляли. Обязательно попробуйте местные вареники со сметаной и посыпкой из жареного лука. Встречаются самые разные начинки: с картошкой и луком, с капустой, с зеленым луком и яйцом, с ягодами. Но самый традиционный и мой любимый вариант хуран кукли – с начинкой из несладкого творога и зеленого лука.

РЕЦЕПТ

 
Ингредиенты для теста:

100 г пшеничной муки

4 яйца

Вода питьевая

1 ст. л. сливочного масла

100 г сметаны

Соль по вкусу

 
Ингредиенты для начинки:

Зеленый лук – 150 г

Творог домашний – 800 г

Сливочное масло – 50 г

 
Приготовление:

1. Замешиваем крутое тесто, добавляем по вкусу соль и 1 ст. л. сливочного масла, выдерживаем 40 минут, формируем, как обычно, вареники: на 10 г теста – 10 г фарша для одного вареника.

2. Для начинки промываем и мелко шинкуем зеленый лук, соединяем с отжатым и протертым творогом, заправляем 50 г растопленного сливочного масла.

3. Опускаем в кипящую подсоленную воду и варим при слабом кипении 7 минут.

4. Подаем со сметаной.

 

На праздник урожая

 

Юрий Долгорукий и его город

 
ИЗ РАССКАЗОВ СТАРОЖИЛОВ:
– Летом мы всегда приезжали к бабе Дусе, жила она недалеко от озера Керженец, – рассказывает Елена Николаевна из Нижнего Новгорода. – Тогда каждая изба была как маленькая церковь, за занавесочкой целый иконостас, свечи, молитвенник лежал. А полати выстланы домоткаными дорожками. Хлеб пекли раз в неделю, потом он хранился на полатях и никогда не засыхал.

А какое вяленое мясо делала баба Дуся! Какие ваши балыки и хамоны! Резала она мясо, когда забивали скот, тонкими полосочками. И на чердак – вялиться, проветриваясь. А потом брала она чугун, клала туда картошку и полоски вяленого мяса – и в печь, пока не «умалеет». Какие ароматы доносились из печи! Ничего вкуснее ее вяленого мяса с картошкой я не ела!


Первая подача – супы 





Вятская кухня – одна из самых интересных в России. Прекрасно то, что сохранилось много старых рецептов, и сегодня вятскую гастрономию рассматривают как одно из направлений развития местного туризма. И поверьте, местная кухня стоит внимания.

Названия традиционных блюд непривычны человеку со стороны, но звучат они очень тепло и по-домашнему: наливашник, осередница, тетеря, тепня, ишенка, помакуши, макуха… Блюда и традиции менялись в зависимости от места жительства вятичей – беднее на севере, богаче на юге, – но тем и интереснее кухня севера, что из простых продуктов создавали множество блюд, интересных и сегодня. В старину кухня была сезонной, в ход шло все, что давали поля и леса.

Когда знакомишься с блюдами, понимаешь, откуда взялись названия. Например, название «макуха» произошло от слова «макать», для этого блюда не нужны особые ингредиенты. Берется большой пучок зеленого лука, соль и растительное масло, лук мелко шинкуется и толчется с солью, заправляется растительным маслом. Записываешь рецепт и представляешь, как здорово макать в такую подливку ломоть горячего ароматного хлеба!

Вятская кухня – это смешение кулинарных традиций соседей: марийцы, удмурты привнесли в нее свои особенности; так же, как переплетались традиции и культура, переплетались и кухни. Здесь множество рецептов блюд на травах, и это очень здоровая еда – вот они, рецепты полезного питания! А еще это кухня практически без специй.


Вятская грибовница 



РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

Лесные грибы – 1 кг

Картофель – 5 шт. (больших)

Морковь – 1 шт.

Лук – 2 шт.

Растительное масло – 2 ст. л.

Сметана – 1 ст. л.

Лавровый лист – 1 шт.

Укроп или зеленый лук – по вкусу

Соль – по вкусу

 
Приготовление:

1. Грибы промываем, просушиваем, нарезаем кубиками. В кастрюле обжариваем в масле.

2. Добавляем к грибам, когда те слегка обжарились, нашинкованные лук и морковь.

3. Заливаем небольшим количеством воды – грибовница должна быть средней, не жидкой и не густой. Кладем нарезанный кубиками картофель, варим до готовности картофеля.

4. Лавровый лист кладем на несколько минут в конце готовки и вынимаем.

5. При подаче добавляем сметану и посыпаем зеленью.

Больше всего любили готовить такой суп с рыжиками. Он получался рыжего цвета!

 

Чудесный Гороховец

 
Гороховец на границе Владимирской и Нижегородской областей собрал все, что только можно себе представить, рисуя облик идеального маленького городка.

Чистая и красивая река Клязьма, мост, гора с густым лесом, пять храмов и три монастыря, деревянный модерн и каменные купеческие дома.

Хочется возвращаться сюда, чтобы снова почувствовать себя в идеальном прошлом, словно на страницах книг.

Летнее счастье Гороховца – это плавать в Клязьме под звон колоколов трех монастырей и десяти церквей, навестить старинный Воскресенский храм, дождаться наконец-то дымки над рекой на закате, утонуть в запахе медовой травы и стрекоте цикад. Они заглушают все остальные звуки – даже не слышно стоящего рядом собеседника, – словно пытаются докричаться до ярких звезд где-то там, высоко в темном небе.

Здесь можно стоять на мокрой после летнего дождя площади, смотреть, как уходит солнце за купола Благовещенского собора, как шумно взлетают голуби, а напротив, на белокаменных стенах Сретенского монастыря, тени становятся длиннее, и ощущать покой и комфорт в душе.

Это другая жизнь, далекая от привычной суеты. Здесь рано утром местные старички и молодые женщины куда-то едут по делам на велосипедах, рыбаки усаживаются с удочками на мост, поют петухи за деревянными заборами, несет быстрая река лодку.

Вечером небо окрашивают акварельные закаты, опускается на реку легкий туман. А потом все становится нереальным и сказочным, загораются окошки в старинных палатах, гаснут прощальные лучи солнца на куполах и встает луна над Пужаловой горой…

 

Гороховецкий модерн

 

Городской транспорт в Свияжске

 

Гороховый суп от Иван Иваныча 


Никак у меня идеальный гороховый суп не получался. То жидковат, то наоборот – пюре, а хочется суп. Знакомый, пожелавший остаться под именем Иван Иваныч, подарил мне рецепт «правильного» вкуснейшего горохового супа, «чтоб за ушами трещало».

Прямая речь автора рецепта сохранена.

 
Что может быть лучше наваристого, густого горохового супа, сваренного на бульоне из, например, варено-копченой рульки или просто рульки, или просто мяса, но с добавлением чего-нибудь копчёного «для запаха и привкуса» или без добавления? Ответ прост – только возможность съесть этого супа вторую и даже… тарелку. Чтобы не ограничивать себя в таком маленьком удовольствии.

Я расскажу, как я готовлю такой суп. На мой взгляд, это самый простой и полностью подходящий рецепт для горохового супа. Так сказать – совершенно выверенный.

Если все продукты взять именно те, что будут рекомендованы и именно в предлагаемых количествах, а также выдержать технологию, то получится ароматный, густой и очень вкусный суп, практически пюре. Но!!! Именно суп, а не каша гороховая.

Итак, не надо экономить продукты на единицу влитой в кастрюлю воды. И будет вам «щасте!»

И гренки еще можно и нужно добавить. Лишним не будет.

Раз суп гороховый, то с него, с гороха, и начнём.

 
Во-первых, надо понимать, что горох должен быть прежде всего отменного качества.

Во-вторых, есть две ипостаси гороха в широком обороте – цельный и колотый.

В-третьих, не промахнитесь с количеством. Достаточно будет взять сухого гороха из расчёта максимум 50 граммов на литр бульона.

Но! В любом случае, первое, что надо сделать с горохом, – это его промыть. И не просто промыть, а тщательно. До совершенно чистой, т. е. прозрачной воды. Это важно. Потому что это одно из двух главных условий устранения «музыкальности» горохового супа. Какое второе? Чуть позже расскажу.

Итак, это условие, повторюсь, обязательное и не обсуждается. Если вы этого делать не хотите, то и начинать варить гороховый суп не стоит.

Я, если беру горох цельный, что, по-честному, происходит крайне редко, обязательно его замачиваю. Как минимум, часа на два. Но лучше на ночь. В холодной воде.

Но предварительно его промываю, как было сказано выше, до прозрачной воды.

К утру горох набухает и лопается.

Но чаще я беру колотый.

 
О мясе. Раз заявляем суп гороховый, то есть мнение, что варить его надо только на копченом мясе. И если следовать традициям, то на свинине. Отрицать вкусность такого утверждения бессмысленно. Но вот обязательность… тут исключительно дело вкуса. Но в любом случае – идеально – взять рульку. Если есть копченая, то лучшего и желать не стоит.

Но не всегда в закромах попадётся такая рулька, когда супчика вот такого захочется, а в лавку, бывает, идти лень. Или копчёное организм не принимает. Всякое случается.

Я больше люблю, когда мясо, в общем, «просто мясо». Не копчёное.

Свиная рулька, например. Примерно килограмма 1,5.

А для аромата – привкуса копчёностей – добавьте граммов триста какого-нибудь копчёного мяска. Желательно тоже от поросёнка.

А мясо основного надо брать, опять же из опыта, на четыре литра воды не меньше килограмма.

РЕЦЕПТ
Рульку промыть, если надо, шкуру почистить – и в кастрюлю. Залить холодной водой (я четыре литра воды взял) и поставить кастрюлю на огонь. Сначала огонь сделать сильный. Ждем, пока закипит.

Как только вода закипит, буквально сразу появится пена. Удалить беспощадно. Чтобы не было её там больше. И снимать, пока она не исчезнет насовсем.

И как только пену убрали, сразу же отправляем в кастрюлю горох. То есть варить рульку будем одновременно с горохом. Когда свинина варится в присутствии бобовых, она гораздо быстрее варится, или наоборот – горох варится быстрее и лучше разваривается? В общем – не суть. Хотя это не критично. Потому что, как только снова закипит, огонь убавляется до самого минимума. Я даже рассекатель ставлю под кастрюлю, чтобы не допускать нагрева до кипения. Бульон… его томить надо. А не варить. И время приготовления тут не главное. Хотите вкусно? Тогда не надо быстро.

Скорее всего, опять образуется немного пены. Это белок из гороха сворачивается. Лучше ее убрать.

И, скорее всего, она будет появляться вновь. Вот пока пена не перестанет выделяться, надо держать кастрюлю на среднем нагреве.

И это второе из упомянутых главных условий борьбы с «музыкальностью» этой замечательной еды.

Как только пена перестанет выделяться, убавить нагрев до минимума.

 
И для усиления вкусности отправить в кастрюлю вот такой нехитрый набор: луковку, морковку и немного горошинок черных и душистых перцев.

Коренья белые будут совсем не вредными для качества бульона. Если сушеные, то по столовой ложке сельдерея и петрушки будет достаточно.

Итак, огонь минимальный, чтобы внутри кастрюли было только томление, и прикрываем крышкой.

 
Часа через полтора надо из кастрюли мясо достать и разделать его на порционные кусочки. Чтобы было потом суп удобно и разливать по тарелкам, и есть. И обратно мясо в кастрюлю вернуть.

Одновременно с мясом три-четыре среднего размера картофелины, заранее очищенные и нарезанные так, чтобы кусочки и в ложку умещались, и есть их удобно было, тоже в кастрюлю отправить.

Солить ни в коем случае не надо.

Часа полтора, а лучше два пусть томится. Тут лучше потерпеть. Воздастся.

Как только картошка отправляется в кастрюлю, приступаем к пассеровке овощей. Как раз горох уже начнет развариваться.

В этот момент можно уже даже и присолить.

Приготовление луково-морковной заправки.

Как Молоховец в своей книжке знаменитой пишет? «Изрубить» пару среднего размера головок репчатого лука. Кубиками и некрупно чтобы.

На сковороду положить столовую ложку с верхом масла коровьего. Хорошо бы топлёного. И добавить ложки три-четыре растительного. Лучше какого-нибудь вкусного. Например, из виноградных косточек. Обжаривать овощи надо для того, чтобы суп стал вкуснее. Масло в процессе обжарки заберет из овощей все вкусы и передаст супу. Так что вкупе со вкусным маслом… в общем, вы меня понимаете.

Масло раскалить и лук в эту сковороду с маслом выложить.

Лук довести до предпрозрачности. Он тогда смягчается и из него уходит резкость. А луковая сладость с ароматом остаются. Да еще с маслами перемешиваются. Можно прямо брать и ложкой есть. Очень ароматно и вкусно – уверяю вас.

Пару морковок надо потереть на крупной тёрке и к луку в сковороду отправить.

Постоянно, но очень деликатно перемешивая, тушить заправку до состояния, когда морковка станет мягко-упругой и вкусы лука и моркови органично смешаются в… ну тут словами и не передать. Это только почувствовать можно будет. И вкус, и аромат.

 
Граждане! Лично мое мнение. Не надо добавлять в заправку томатную пасту, перец и всякие прочие специи. Ни к чему это. Только суп испортите. Нет, хотите – проверяйте, но… я уже проверил. Ничего лишнего.

 
Бульон вместе с горохом и потом картошкой варился примерно два часа.

Аккуратно извлечь из бульона лук и морковку.

А в кастрюлю вместо этого всего выложить спассерованные овощи.

Пару лавровых листиков и половину чайной ложки перцев горошком, кстати, супу не повредят.

Все хорошо перемешать.

На этой фазе окончательно сбалансировать суп на соль.

И на медленно-медленном огне, в том самом томлении… держим кастрюлю еще минут около двадцати, это точно. Но тут, конечно, пробовать надо. Станет готово – сразу поймете. Сами.

Горох за это время разварится почти полностью. И, кстати, когда вы, на следующий день, достав кастрюлю из холодильника, увидите в ней не гороховую кашу, а суп, то знайте – вы всё сделали правильно. И с количеством продуктов, которые вы заложили в кастрюлю, ни капельки не промахнулись.

И… с гренками, ага, очень хорошо такой супчик заходит.

Ангела за трапезой!


Калья утиная 



Плёс

ОТ РЕСТОРАНА «ГОСТЕВАЯ ИЗБА»
Под брендом «Сергиев канон» в Троице-Сергиевой Лавре пекут хлеб, делают кондитерские изделия, выпечку, пирожки, замороженные вареники и пельмени ручной лепки, пряники. У продукции небольшой срок годности, так как консерванты не используют. По старинным рецептам готовят квас, морсы, пекут знаменитую посадскую коврижку.

В 2011 году решили открыть заведение для всех на основе старинных рецептов, не просто ресторан с едой хорошего качества, но с исторической достоверностью как дополнение общей атмосферы всего комплекса, в целом – еда по канонам «Домостроя».

РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

Огурцы соленые – 320 г

Свекла – 460 г

Лук – 200 г

Морковь – 200 г

Утиные окорочка – 1,5 кг

Масло растительное —

100 мл

Уксус (9 %) – 20 мг

Лавровый лист – 1 г (2 листика)

Перец горошком – 2 г (2 горошины)

Соль – 5 г

Черный молотый перец – 2 г

Сахар – 10 г

Лимон – ½ шт.

Слива моченая – 1 шт. на порцию супа

 
Приготовление:

1. Для приготовления нам понадобятся утиные окорочка. Охлажденные окорочка нужно обработать. Берем ножку, переворачиваем и с внутренней стороны делаем разрез вдоль по косточке, аккуратно отделяем филе на коже от косточки маленьким острым ножом. Мясо обязательно должно остаться на коже, чтобы при дальнейшем запекании оно не распалось.

2. Полученное филе с ножек выкладываем на противень, солим и перчим. Масло не потребуется, окорочка сами по себе очень жирные и при нагревании дадут жир, который в дальнейшем потребуется для обжарки пассеровки. Запекаем в духовке при температуре 180 ℃ 30–40 минут.

3. Косточки заливаем водой, подсаливаем, кидаем перец горошком и пару лавровых листов и ставим варить, нам понадобится хороший наваристый бульон.

4. После того как мясо утки запеклось, отправляем его в бульон, а растопившийся жир сливаем в сковороду.

5. Пока подготовим овощи. Начнем со свеклы, она требует длительной тепловой обработки. Моем, чистим и натираем на терке (длинная соломка 2 мм в диаметре). Наливаем в кастрюлю с толстым дном растительное масло и обжариваем свеклу с сахаром до момента, когда выпарится сок, добавляем уксус, чтобы не потерялся цвет, и заливаем водой на 2 см выше уровня свеклы. Тушим на медленном огне до готовности.

6. Лук нарезаем соломкой, морковь натираем на той же терке, что и свеклу. Закладываем в сковороду, где предварительно уже налит утиный жир, добавляем немного растительного масла. Это делается для того, чтобы понизить температуру горения животного жира. Обжариваем пассеровку до золотистого цвета и пока отставляем.

7. Огурцы нарезаем вручную на тонкие пластины, 2–3 мм, а затем по диагонали соломкой. Складываем в глубокую кастрюлю, заливаем рассолом от огурцов и тушим до мягкости на медленном огне.

8. Пока мы подготавливали овощи, бульон сварился. Процеживаем в другую кастрюлю через полотно или марлю. Объем кастрюли должен быть в 2 раза больше, чем самого бульона.

9. Закладываем обжаренные лук и морковь в бульон, варим до готовности.

10. Далее закладываем готовые огурцы и свеклу, слегка даем закипеть и выключаем. Доводим до вкуса солью и перцем, если не хватает кислинки, то выдавливаем сок лимона.

11. Моченую сливу нужно разрезать пополам и, удалив косточку, откладываем ее в сторону – она понадобится перед подачей.

12. Мясо, которое варилось в бульоне, нужно охладить до комнатной температуры и поместить в холодильник на несколько часов. Это делается для того, чтобы оно «схватилось» и потом с легкостью поддалось нарезке.

13. После полного охлаждения снимаем кожу и нарезаем слайсами толщиной 7–8 мм. Перед подачей конечно же нужно подогреть мясо в готовом супе или бульоне от него. Наливаем в тарелку суп средней густоты, сверху кладем кусочки нарезанного утиного мяса и две половинки моченой сливы.

Приятного аппетита!

 
Калья – старинное блюдо русской кухни, представляющее собой рыбный или мясной суп, сваренный с солеными огурцами. Первые упоминания рецепта датируются рубежом XVI и XVII веков. Является прообразом современных рассольников. Именно такой суп был воплощен и представлен в меню ресторана «Гостевая Изба», рецепт дается с пояснениями шеф-повара.

 

Вечер в маленьком городе

 

Уютное имя – Нерехта

 

Фасолевый суп с гусем 


Гусь – традиционная птица для русской кухни. Особенно славились гусями Нижегородская (Арзамас и Павлово) и Костромская области. В духовке не только запекали гуся, но и множество других блюд готовили.

РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

1 кг любой гусятины (мякоть, шея, бедро, крылья)

1 кг любой фасоли по вашему вкусу

200 г картофеля

2 небольшие морковки

1 луковица

2—3 зубчика чеснока

соль, перец по вкусу

2 лавровых листика

4-5 горошин черного перца

Немного гусиного или любого другого жира

 
Приготовление:

1. Фасоль замачиваем часа на 4 в холодной воде, лучше с вечера. Затем кладем в кастрюлю кусочки гуся, фасоль, лавровый лист и перец горошком, заливаем холодной водой и оставляем вариться 2 часа.

2. Лук нарезаем кубиками. Морковь полукружиями. Чеснок измельчаем. Гусиный жир, нарезанный кусочками, вытапливаем на сковороде; когда весь растопится, обжариваем в нем морковь, лук и чеснок, вынимаем шумовкой, даем стечь жиру.

3. Нарезаем картошку кубиками и добавляем в суп. Мясо, наоборот, вынимаем, разбираем на филе, удаляем кости и кожу. Кладем мясо обратно.

4. Как только суп почти готов, добавляем жареные овощи. Даем потомиться еще немного. Количество воды в кастрюле регулируем по вкусу. Кто-то любит более жидкий суп, кто-то – очень густой.


Классические деревенские «старые» щи 


БЕЗ КОТОРЫХ РУССКАЯ КУХНЯ ПРОСТО НЕ МЫСЛИМА!

 
Традиция «вчерашних», замороженных щей пошла от ямщиков. Они брали в дальние поездки замороженный «кругляш» из кислой капусты и лука, который назывался приварком. Приварок днем тушили в печи, а на ночь выставляли в сени, там он и замерзал.

На почтовых станциях, где меняли лошадей, ямщики разогревали приварок в чугунных горшках, разбавляя водой. Странно, но из замороженной капусты еда оказывалась вкуснее. Постепенно этот способ переняли в трактирах. Так родились суточные щи!

Имеется научное объяснение, почему после заморозки похлебка вкуснее. Вода при заморозке кристаллизуется, разрушаются мембраны клеток, и при нагревании компоненты приобретают более интенсивный вкус. Если в заморозке был картофель, то крахмал при нагревании делает щи менее кислыми, придавая легкую сладость.

Глиняный горшок в старину нужно было «напоить», прежде чем ставить в печь варить щи (или картошку). Иначе щи будут невкусными.

Дело в том, что глина забирает в поры весь аромат и много жидкости!

Поэтому горшок замачивали полностью в воде на несколько часов или даже на ночь, чтобы он «напился»! И тогда все получится.

У ливанцев и марокканцев есть свой способ: вскипятить в керамической посуде молоко, дать остыть, а потом хорошо промыть посуду.

Но это подходит только для «глазированных» посудин, рыхлые придется замачивать – поить.

Начнем с того, что щи варят только в чугунке или глиняном горшочке. Все остальное, как говорили мне все хором, – не щи!

И не забываем заранее «напоить» горшочек, иначе весь вкус испортит, да еще и половину щей «выпьет»! Заливаем горшочек водой на полтора часа, а лучше на ночь, чтоб вдоволь «напился». Никаких зажарок! Все овощи кладут только свежими! Независимо от того, кислая ли у нас капуста, крошево ли «серое» или свежая, белокочанная, обязательно добавляем немного зелени, например щавель, петрушку, укроп. Мясо отваривается целым куском, не режем!

 

Нерехта

 
РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

350—400 г говядины, она должна быть с небольшими жирными частями, можно грудинку на косточке

300 г кислой капусты

1 луковица

1 крупная морковка

3 средние картофелины,

не берем ту, что быстро разваривается

1 крупный помидор

3 лавровых листика

Несколько горошин черного перца

По 3 веточки укропа и петрушки

100 мл густой сметаны

30 мл постного масла

Хорошо очищенная вода

Соль по вкусу

 
Приготовление:

1. Мясо хорошо промываем, заливаем водой так, чтобы оно было полностью покрыто, и ставим вариться на средний огонь, снимая пену.

2. Примерно через 20 минут выкладываем мясо в горшок или чугунок, сверху остальные ингредиенты (луковицу и морковку разрезаем пополам, картошку можно нарезать крупными кусками, можно оставить целиком, капусту хорошо отжимаем).

3. Доливаем очищенную прохладную воду, но не до краев, чтобы не расплескивалась при кипении. Ставим в духовку до первого закипания при 150 ℃; как только закипело, убавляем температуру до 100 ℃ и… закрываем крышку духовки и оставляем часа на 4, а то и на 5. Конечно, это не русская печь, но разница со щами в кастрюле на плите будет очень заметна! Настоящие щи не варятся, они томятся.

4. Часов через 5 вынимаем чугунок (горшок), укутываем в старое ватное одеяло и оставляем на ночь! На следующий день можно подавать со сметаной.

 

Деревенское лето

 
ИЗ РАССКАЗОВ СТАРОЖИЛОВ:
– Ставни «с закроем», думаешь, для чего делали? От посторонних глаз, да не от тех, что ты подумала.

В избу два входа было: через крыльцо и через двор (через сарай). Ворота в сарай запирались на внутренний вертушок, который легко было бы отвернуть, слегка отжав ворота. А в сенях дверь совсем тоненькая, запора нормального и нет. И закрывались ставни чисто символически – от нечистой силы, от окаянного, от лукавого. Двери и окна утром и на ночь крестом осенялись.

Так вот, «закрой» на окнах – от лешего. Чтоб не подсматривал.


Деревенский куриный суп-затируха 


РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

200 г курицы

2 л воды

4 картофелины

1 луковица

1 морковка

5 ст. л. муки

2 яйца

1 лавровый листик

Соль, перец, зелень по вкусу

 
Приготовление:

1. Варим обычный куриный бульон – кладем курицу в воду, после закипания снимаем пенку, кладем картофель, поджариваем на растительном масле натертую на крупной терке морковь и мелко нарезанный лук, выкладываем зажарку в бульон.

2. Когда курица и картофель приготовились, взбиваем одно яйцо, высыпаем горкой муку на доску. Хорошо моем руки, вытираем. Теперь опускаем руки во взбитое яйцо, затем в муку, то, что осталось на ладонях, трем над кастрюлей – одну ладонь о другую. Это та самая затируха – не лапша, не клецки. В суп будут падать и тут же вариться тоненькие стружки муки с яйцами.

3. Хорошенько все перемешиваем, взбиваем второе яйцо, выливаем его в суп и размешиваем. Суп-затируха готов.


Постный деревенский рассольник 



РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

200 г свежей капусты

3 средние картофелины

1 морковка

2 корня петрушки

1 корень сельдерея

1 средняя луковица

2 средних соленых огурца

30 мл растительного масла

100 мл огуречного рассола

2 л воды

1 лавровый листик

Соль, перец по вкусу

 
Приготовление:

1. Шинкуем соломкой корень петрушки и сельдерея, мелко режем лук, обжариваем все в растительном масле. Очищаем огурцы, кожицу заливаем 2 л воды и ставим на огонь.

2. Как закипело – варим на среднем огне еще несколько минут, вынимаем очистки, а бульон оставляем для будущего рассольника.

3. Огурцы разрезаем на 4 полоски вдоль, удаляем, если необходимо, семена, и нарезаем их мелкими кусочками. Вливаем в отдельную кастрюльку немного бульона, опускаем туда огурцы и варим на слабом огне до мягкости.

4. Нарезаем картофель небольшими кусочками, шинкуем капусту как для щей. Доводим бульон из-под кожицы до кипения, опускаем туда картофель, затем добавляем капусту. Как только овощи сварились, добавляем огурцы и остальные овощи.

5. За 5–7 минут до окончания варки подсаливаем, добавляем лавровый листик, солим-перчим и за 2 минуты до готовности вливаем огуречный рассол.

В такой рассольник добавляют и сушеные грибы, и любую крупу.


Вторая подача -горячие блюда 




 

 

 
Каши в русской кухне – это совсем не детсадовский завтрак, а полноценное блюдо, которым можно было накормить всю семью. Среди таких каш – сименуха. Эту кашу на Руси готовили с давних времен и для праздничного стола, и в обычные дни. Это вкусное и сытное блюдо, рецепт которого передается в некоторых семьях из поколения в поколение. Конечно, самая вкусная каша получается в русской печи, но и приготовленная на плите, она вам обязательно понравится!


Сименуха – гречневая каша с добавками 



РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

300 г гречки

3 яйца

1 луковица

100 г любых грибов

30 г сливочного масла

Соль, перец по вкусу

 
Приготовление:

1. Выкладываем гречку в горшочек и заливаем водой 1:2, ставим в духовку при 150 ℃. Как только вода выкипела, доливаем горячую воду так, чтобы покрыла гречку, выключаем духовку и оставляем гречку доходить в тепле.

2. Пока готовится гречка, нарезаем лук кольцами, обжариваем до золотистого цвета, добавляем нарезанные мелко грибы, слегка обжариваем все вместе. Отдельно отвариваем яйца вкрутую.

3. Когда каша приготовится, заправляем ее луком и грибами, добавляем нарезанные мелко яйца, перемешиваем, сверху кладем сливочное масло и отправляем в духовку, разогретую до 150 ℃, потомиться еще минут 10.

4. Подаем, посыпав зеленью. Можно добавить пару ложек подогретых сливок.

 

В двух шагах от Шуи

 

Жаркое 

из телятины с вишнями 


РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

Телятина (задняя часть) – 1 кг

Вишни – 1 стакан

Корица – ⅓ ч. л.

Красное вино – ½ стакана

Вишневый сироп – ⅓ стакана

Бульон – 1 стакан

Топленое масло – 2 ст. л.

Мука – 1 ст. л.

Соль – по вкусу

Сушеные травки – по вкусу

 
Приготовление:

1. Мясо натираем солью, делаем 20–30 нарезов и вставляем в них вишни без косточек. Обваливаем в муке.

2. Кладем мясо в форму для запекания с крышкой, поливаем маслом, посыпаем корицей и травками, ставим форму в духовку на несколько минут, чтобы мясо подрумянилось.

3. Снова поливаем маслом, ставим в духовку при 180 ℃. Закрываем форму крышкой. Как только мясо станет размягчаться, постепенно вливаем смесь вина, вишневого сиропа и стакан бульона, солим по вкусу. Время от времени доливаем ее и снова сразу накрываем крышкой. Телятину следует поливать этим соусом, но крышку всегда после этого нужно закрывать.

4. Примерно через час убавляем температуру до 150 ℃. Доводим до готовности, вынимаем, нарезаем порционными ломтиками и поливаем соусом, в котором томилось мясо.

 
Мое примечание: я часто готовлю говядину и баранину со сладкими ягодами и сухофруктами, но мне не очень нравится слишком сладкий соус. Поэтому я всегда добавляю много перца и чеснока, которых нет в рецептах, чтобы убрать лишнюю сладость.


Котлеты из картофеля с черносливом 



РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

Отварной картофель – 400 г

Растительное масло – 100 мл

Теплая вода – 100 мл

Мука – ½ граненого стакана

Соль – по вкусу

Чернослив – по 1 штуке на котлету

Панировочные сухари для обвалки

 
Приготовление:

1. Разминаем картофель в пюре, солим. Добавляем масло, воду и муку, замешиваем некрутое тесто. Оставляем на 30 минут.

2. Чернослив заливаем кипятком, если есть косточки, их удаляем. Раскатываем тесто, нарезаем плоские кружки, как для пирожков, в серединку каждого кладем чернослив, формируем котлеты, тоже как пирожки.

3. Обваливаем в панировочных сухарях и жарим на сковороде в большом количестве растительного масла.


Ушное 


Это блюдо не имеет ничего общего с ушами, его готовят из мяса, например из баранины, которой славился городок Тутаев (бывший Романов-Борисоглебск) в Ярославской области. Романовских овец когда-то отправляли к царскому двору, а сегодня это гастрономический бренд городка. Откуда же тут уши? А все просто, это мясо из ухи, а ухой в старину назывались любые жидкие блюда – супы. Вот и старинное рагу называли ушным.

РЕЦЕПТ
Ингредиенты на 1 порцию:

150 г мяса

Немного бараньего жира

50 г лука

20 г моркови

20 г репы

2 г брюквы

1 ч. л. муки

2 зубчика чеснока

Соль

Перец

 
Приготовление:

1. Баранину солим, перчим и обжариваем в собственном жире.

2. Овощи нарезаем ломтиками, выкладываем баранину и овощи в горшочек для запекания, заливаем доверху горячей водой и ставим в духовку.

3. Тушим до готовности мяса, перед концом приготовления добавляем нарезанный чеснок.

4. Отливаем часть бульона после готовности, немного остужаем и смешиваем его с мукой. Так получается соус, с которым подается мясо.


Почки в сметане 


РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

Говяжьи почки – 600–800 г

Картофель – 5–8 шт.

Морковь, репа, брюква – по 1 корню

Соленые огурцы – 4 шт.

Сметана – 1 стакан

Чеснок – 4 зубчика

Томатная мякоть – 1 ст. л.

Соль, перец – по вкусу

 
Приготовление:

1. Почки разрезаем пополам, заливаем холодной водой и вымачиваем 2–3 часа, периодически сливая воду и добавляя свежую.

2. Теперь кладем их в кастрюлю, заливаем холодной водой и доводим до кипения. Воду сливаем, заливаем чистой водой и варим до готовности.

3. Готовые почки вынимаем, промываем, нарезаем ломтиками и обжариваем.

4. Морковь, репу, брюкву, картофель нарезаем дольками и обжариваем вместе с почками.

5. Соленые огурцы очищаем, измельчаем и тушим с томатной мякотью в отдельной сковороде 15 минут. Выкладываем их в сковороду с овощами, сверху – почки, солим по вкусу.

6. Сметану смешиваем с измельченным чесноком, вливаем в сковороду и тушим все вместе 15–20 минут на медленном огне.


«Кавун немыр» 

тыквенно-пшенная каша 


МАРИЙСКОЕ ДЕРЕВЕНСКОЕ БЛЮДО

РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

150 г очищенной от кожуры и семечек свежей тыквы

160 мл горячего молока

5 г сахара

Щепотка соли

50 г пшена

 
Приготовление:

1. Нарезаем тыкву тонкими ломтиками, выкладываем в горячее молоко и ставим на сильный огонь, доводим до кипения.

2. Как только закипит, добавляем сахар, подсаливаем и всыпаем потихоньку хорошо промытое пшено. Масса будет густеть, ее надо помешивать и слегка толочь – желательно деревянной ложкой или толкушкой, чтобы получалось пюре.

3. Убавляем огонь до слабого, накрываем крышкой и варим до готовности. При подаче добавляем сливочное масло.

 

Крутые улицы Кирова

 

Осередница – куриная печень с картофелем 


ИЗ ВЯТСКОЙ КУХНИ
РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

Куриная печень – 300 г

Картофель – 500 г

Лук – 1 шт.

Растительное масло

для жарки – 2 ст. л.

Соль – по вкусу

 
Приготовление:

1. Картофель промываем, чистим, кладем в холодную подсоленную воду. Печень промываем, удаляем возможные жилки, хотя они совершенно не мешают. Обсушиваем на бумажном полотенце, чтобы ушла лишняя влага.

2. Слегка обжариваем печень в сковороде с высокими бортами на среднем огне, помешивая. Корочка не нужна, надо просто ее «запечатать», чтобы весь сок и вкус остались внутри. Когда печень обжарена, нарезаем картофель кубиками или ломтиками, по вашему желанию. Добавляем к печени, заливаем горячей водой так, чтобы она не покрывала печень с картошкой, а была ниже примерно на 1,5 см.

3. Доводим до кипения, но не даем кипеть, убавляем огонь до слабого, накрываем сковороду крышкой и оставляем тушиться до готовности картофеля, это примерно 20 минут.

4. Теперь мелко шинкуем лук, добавляем его в сковороду, подсаливаем по вкусу (в идеале сначала смешиваем лук с солью и растираем). Все смешиваем и оставляем еще на 5—10 минут. Вот и все. О таких простых блюдах в вятских деревнях говорили с вятским оканьем: «Не больно роботно!»


Пожарские 

котлеты 


Гастрономический бренд Торжка в Тверской области. Увы, рецепта котлет, которыми восхищались император Николай I, композитор Франц Шуберт, Лев Толстой и Александр Пушкин, посвятивший им стих, не сохранилось, но и современные его варианты очень хороши. Почувствуем себя гостем трактира Пожарских.

 

СОВРЕМЕННЫЙ РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

500 г куриного филе

2 ст. л. топленого сливочного масла

2 ст. л. сливок (жирность 35 %)

2 ст. л. питьевых сливок (10 %)

300 г пшеничного хлеба

Соль по вкусу

Сухари для панировки (крупная крошка)

 
Приготовление:

1. Куриное филе мелко рубим ножом, хлеб замачиваем в питьевых сливках, отжимаем хорошо (сливки не выливаем) и добавляем в филе.

2. Перемешиваем, добавляем топленое масло, снова хорошо перемешиваем, теперь смешиваем два вида сливок, добавляем в фарш, подсаливаем по вкусу.

3. Формируем котлеты. Обваливаем в сухарях и выкладываем в сливочное масло на сковороду, жарим до готовности.

 
2-й вариант

1. Сливочное масло (не топленое) добавляем в филе в замороженном и наструганном виде.

2. Фарш вымешиваем как тесто. Руками, каждый раз обмакивая их в воду, формируем котлеты.

3. В середину каждой кладем кусочек сливочного масла.

4. Обваливаем в панировке из белого хлеба, предварительно замороженного и натертого на крупной терке.

 
Этот вариант кажется мне более похожим на старый, но тут я не эксперт. Кстати, котлеты Дарьи Пожарской, по описанию современников, были чуть меньше ее небольшой женской ладони. После ее смерти, ругая невкусные котлеты у нового владельца трактира, современники отмечали, что котлеты были слишком большими.

 

Церкви костромских деревень

 

Солянка из лесных грибов 


ИЗ ПЕРМСКОЙ КУХНИ
РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

Грибы белые – 65 г

Подосиновики – 130 г

Подберезовики – 130 г

Рыжики – 70 г

Лисички – 120 г

Лук репчатый – 140 г

Лук-порей – 35 г

Огурцы соленые – 160 г

Черные оливки без косточек – 40 г

Свежие помидоры – 220 г

Масло сливочное – 20 г

Масло растительное – 70 мл

Сахар – 10 г

Специи:

Можжевеловая ягода,

розмарин, смесь перцев, Лавровый лист

Сметана для подачи

 
Приготовление:

1. В сковороде разогреваем смесь растительного и сливочного масел и обжариваем нарезанные небольшими кусочками лук-порей и репчатый лук в течение 2–3 минут на среднем огне.

2. Грибы нарезаем кусочками или пластинами. Выкладываем грибы в сковороду к луку и обжариваем в течение еще 4–5 минут, помешивая.

3. Огурцы мелко нарезаем или натираем на крупной терке, присыпаем сахаром. Добавляем в сковороду огурцы и нарезанные ломтиками помидоры, перемешиваем.

4. Накрываем сковороду крышкой и томим содержимое на минимальном огне 5 минут, периодически помешивая.

5. Доводим до кипения воду в кастрюльке, выкладываем содержимое. С консервированных оливок сливаем жидкость и добавляем их в кастрюлю вместе с лавровым листом и остальными специями. Солим и варим еще 5 минут.

6. Снимаем с огня и даем готовой солянке настояться 20–30 минут. Подаем со сметаной. По желанию можно положить в тарелку тоненькую дольку лимона при подаче.


Баранина в печи – тавранчук 



Два берега одного Тутаева

 
Романовские овцы из города Тутаева (бывшего Романо-Борисоглебска), как и арзамасские гуси, славились на всю Россию и поставлялись к царскому столу. Романовская овца и сегодня – главный бренд города. Считается, что у ее меха лучшие шубные качества, «серебристая овчина тепла, как заячий пух, красива, как шкура песца, и прочна, как шкура волка». Народная поговорка гласит: «Веса в ней четыре фунта, а жару, что от четырех печей».

Шерсть романовской овцы лучшая для валки валенок.

Порода эта возникла в XVIII веке, когда по решению Петра I из Силезии были выписаны и направлены в романовские вотчины два овчара, чтобы обучить крестьян мастерству селекции овец. В результате здесь удалось вывести породу, получившую мировую известность.

Романовская овца очень плодовита, за один окот приносит по пять и даже семь ягнят, мясо отличается приятным вкусом. Так и стали поставлять романовскую баранину к царскому столу.

В Тутаеве расскажут, что романовская овца умна, вот и прозвали ее царской, как царицу всех овец!

В 2016 году исполнилось ровно 300 лет со дня Указа Петра I о разведении романовских овец, а в 2020 году – 20 лет местному фестивалю «Романовская овца». Фестиваль проходит ежегодно в середине июля, открываясь выставкой лучших экземпляров романовских овец. В дни фестиваля проходит конкурс «Мисс Овца» и мастер-класс по стрижке овец. Ярославская овчинно-меховая фабрика показывает модные коллекции меховых изделий.

Кстати, блюда из баранины и ее субпродуктов упоминаются в «Домострое».

Тутаев – именно та глубинка, о которой мечтает житель большого города. К ней бонусом идет чистый и удобный пляж, еще и с видами на купола и колокольни, и лодочки снуют, и пыхтит, развозя пассажиров туда-сюда, небольшой пароходик.

Можете себе представить, что в современном мире есть город на двух берегах реки… без моста?


Тавранчук 



Резные окошки России

 
СТАРИННЫЙ РЕЦЕПТ
Когда-то это блюдо (не обязательно мясо, но и рыбу) томили в печи и подавали с кашами. Старинное блюдо русской кухни, известное в XV—XVII вв., но уже в конце XIX в. почти забытое. Другие названия – таранчук или таганчук.

 
Ингредиенты:

1—1,5 кг баранины

0,5 л хлебного несладкого кваса

5 горошин душистого перца

½ головки чеснока

3 большие луковицы

2 лавровых листа

Соль по вкусу

 
Приготовление:

Нарезаем лук, помещаем в большой горшочек для запекания, сверху укладываем нарезанное средними кусками мясо, посоленное по вкусу, мелко нарезанный чеснок, лавровый лист, горошинки перца, которые можно сначала раздавить. Заливаем квасом.

Ставим горшок в духовку, разогретую до 200 ℃, минут через 30–40 снижаем температуру до 150 ℃. Тушим примерно 3 часа.


Мясо 

в сене 


ИЗ СТАРИННЫХ НИЖЕГОРОДСКИХ РЕЦЕПТОВ

Нижний Новгород

 
РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

Свинина (мякоть) – 700 г

Соль – 1 ч. л.

Перец черный – по вкусу

Травы сушеные (сено) – 2 горсти, настоящие полевые травы, настоящее сено!

Лавровый лист – 2 шт.

Чеснок – 2 зубчика (факультативно, по желанию)

 
Приготовление:

1. Мясо промываем, натираем солью и перцем. Оставляем пропитаться. На дно формы для запекания или чугунка кладем промытое и высушенное сено, укладываем сверху мясо, затем опять сено, лавровый лист и пару зубчиков чеснока (необязательно).

2. Накрываем чугунок крышкой. Ставим в холодную духовку, ждем нагревания до 200 ℃ и готовим около часа. Выключаем через час огонь и оставляем мясо охлаждаться вместе с духовкой.

 
Полевые травы творят чудеса, получается нежнейшее ароматное мясо, которое едят и горячим, и холодным, очистив от сена. В нижегородском ресторане «Skoba» рецепт развили и готовили в бульоне из сена равиоли с грибами. Жаль, что теперь блюдо ушло из меню, оно было вкусным. Зато олюторская сельдь и сельдь залом в закусках остались, и попробовав их, вы уже не сможете с аппетитом есть обычную селедку!


Говядина 

в квасе 


ИЗ РЕЦЕПТОВ ЦЕНТРАЛЬНОЙ РОССИИ

РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

2 кг мякоти говядины

50 г ветчины или окорока

1 небольшая репа

1 морковка

1 корень петрушки

1 луковица

2 лавровых листика

6—8 горошин перца

3 гвоздички

2 стакана несладкого кваса + по необходимости

 
Приготовление:

1. Натираем кусок говядины солью, укладываем в горшок, добавляем все ингредиенты, окорок режем кубиками, овощи кладем целиком или разрезаем на две части, заливаем квасом.

2. Доводим до кипения, убавляем огонь, накрываем крышкой и оставляем тушиться 1,5 часа. Затем снимаем крышку, добавляем квас, если выкипел, и оставляем уже со снятой крышкой тушиться на умеренном огне до готовности мяса.

3. Выкладываем приготовленное мясо на блюдо, оставшийся соус с овощами смешиваем блендером до однородной смеси и поливаем сверху мясо.


Лещ 

по-волжски 


ИЗ ИВАНОВСКОЙ ОБЛАСТИ

Знаменитые нижегородские закаты

 
РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

500 г леща

1 морковка

½ стебля сельдерея

3 веточки петрушки

1 луковица

20 мл растительного масла

100 мл рыбного бульона (варим из хвоста и плавников с добавлением лаврового листа, соли)

300 мл светлого пива

10 мл лимонного сока

Горсть светлого изюма

½ лимона

2 любых пряника

2 лавровых листика

Соль, перец горошком по вкусу

1 ст. л. малинового сока

1 ст. л. десертного вина

 
Приготовление:

1. Чистим леща, из плавников и хвоста варим бульон. Рыбу разрезаем вдоль позвоночника, затем разделываем на порционные куски.

2. Овощи нарезаем соломкой и тушим в сливочном масле, чтобы лук стал прозрачным. Добавляем бульон, тушим на умеренном огне около 20 минут.

3. Процеживаем соус, добавляем пиво, изюм, лимонный сок, нарезанный кружочками лимон, малиновый сок, десертное вино, раскрошенные или натертые пряники.

4. Все смешиваем в общую массу, доводим до кипения, укладываем кусочки рыбы, солим-перчим по вкусу и тушим до готовности.


Щучьи котлеты 


ИЗ СУЗДАЛЯ

РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

1 кг филе щуки

1 крупная луковица

1 яйцо

100 г сливочного масла

3 ломтика засохшего белого хлеба

100 мл молока

Панировочные сухари для обвалки

Соль, перец по вкусу

 
Приготовление:

1. Наливаем молоко в миску и замачиваем хлеб; пока он размокает, филе щуки дважды пропускаем через мясорубку. Лук нарезаем произвольно и тоже пропускаем через мясорубку. Хорошо отжимаем размокший хлеб, пропускаем через мясорубку и смешиваем с мягким сливочным маслом. Смешиваем все ингредиенты до однородности, солим и перчим.

2. Отбиваем фарш, с силой бросая его о разделочную доску или в миску, пока он не станет плотным.

3. Нагреваем в сковороде растительное масло, обваливаем котлеты в сухарях и жарим с обеих сторон до готовности. Но это было бы слишком просто, правда? Поэтому рецепт требует небольших дополнений.

4. Чтобы котлеты получились идеальными, нужно взять от количества щучьего фарша треть соленого свиного сала, которое также прокручивается через мясорубку и смешивается с фаршем. Ни в коем случае не пережариваем, иначе пропадут вся нежность и вкус.

5. Еще один секрет: если готовить без сала, то сочность котлеткам придаст небольшое количество обычной капусты, прокрученной через мясорубку. В них даже творог добавляют, примерно четверть от количества щучьего фарша. Все эти маленькие добавки дадут нежность и пышность, и никакой манки не понадобится.

 

Суздальские рассветы

 

Зимний Суздаль

 
ИЗ РАССКАЗОВ СТАРОЖИЛОВ:
– Прадед мой, говорят, русалку поймал однажды.

– Правда поймал?

– Говорят – правда, а когда внук (мой отец) просил рассказать, он всегда отвечал: чего там рассказывать, русалка как русалка!

Русалки у нас – бабка рассказывала – приходили греться в овины и бани. На берег они выходят нагими, но иногда их видят в одежде, чаще всего в рваных сарафанах. Русалки видимы для человека только исключительно в продолжении Русальной недели.

– А что это такое, Русальная неделя?

– Ее Зелеными Святками еще называли, это летом, сразу после Троицы. Так вот, люди верили, что если на русалку надеть крест, то она человеком станет; говорили, два парня в нашей деревне женились на крещеных русалках.

– На ком???

– На крещеных русалках! Правда, так говорили.

– Так может и прадед ваш… ну, в смысле, может, вы правнучка русалки?


Выпечка 




 

Золотые ворота Владимира

 

 
По воскресным и праздничным дням крестьянский стол Владимирской губернии украшали конуры (пресняки) – пирожки с разнообразной начинкой, которые пекли на сметане; казюльки – печенья в форме ушастых зверей. Некоторые названия мы никогда и не слышали!

Ситник – ситный хлеб, который пекли из просеянной через сито муки, чаще всего к праздникам. Это был самый дорогой хлеб, высшего сорта, он и дал фразеологизм «ситный друг», то есть лучший, самый верный.

Традиционно ситник был пшеничным – мягким, рыхлым, пышным. Иногда добавляли в него изюм, поэтому и называли пирогом. Ситный хлеб подавали с чаем, творогом и медом.

Редьку звали покаянным овощем, потому что употребляли больше всего в пост – вареную, сырую, с медом, с пряностями в патоке.

В советское время, когда различные блюда «приписывали» к различным городам, Владимиру достался салат «Клязьма». Сегодня его подают в кафе «Сели да поели» в центре Владимира. В состав салата входит редька.

Историки кухни говорят, что в сумки с провизией воинам обязательного клали пироги – не только из-за вкуса, а благодаря их сытности. Искусству выпекания пирогов девочек обучали с 12 лет, в этом возрасте начиналась подготовка к замужеству. На второй день после свадьбы молодая жена должна была испечь пирог для гостей. Первым пробовал пирог отец жениха. Это символизировало уважение к старшему хозяину семьи и одобрение выбора сына.

Одним из самых популярных пирогов был калинник, но ягоду использовали не как начинку, а в качестве основы для теста. Пекли пироги с малиной и брусникой.


Анковский пирог 



РЕЦЕПТ
который одни уверенно относят к любимым кушаньям Льва Толстого, другие рассказывают, как он этот пирог ненавидел. А зря, попробовал бы его в музее «Коломенской пастилы» – не разочаровался бы.

 
Ингредиенты: (для формы диаметром 24 см)

Пшеничная мука – 450 г

Масло сливочное – 350 г (225 г в тесто, 125 г в начинку)

Сахар – 335 г (115 г в тесто, 220 г в начинку)

Яйцо – 5 (3 желтка в тесто, 2 яйца в начинку)

Вода – 50 мл

Лимон – 3 шт.

Сахарная пудра – 3 ст. л.

 
Приготовление:

1. Перетираем в глубокой посуде муку со сливочным маслом в крошку. Добавляем понемногу воду, желтки и сахар. Замешиваем мягкое тесто.

2. Разогреваем духовку до 180 ℃. Выстилаем форму для выпечки пергаментом, раскатываем тесто размером по форме. И отправляем в духовку на 40 минут.

3. За это время делаем начинку: натираем цедру 3 лимонов, выжимаем из них сок. Смешиваем сок с цедрой. Растираем размягченное масло с сахаром, вбиваем яйца, хорошенько смешиваем, добавляем сок с цедрой. Ставим на слабый огонь и, постоянно помешивая, варим примерно полчаса, до загустения.

4. Испеченную основу для пирога остужаем, разрезаем на две части продольно. Намазываем начинкой одну часть, сверху укладываем вторую, посыпаем толстым слоем сахарной пудры. Оставляем настояться при комнатной температуре не менее 2 часов.


Летний пирог с клубникой 



РЕЦЕПТ
Пирог на скорую руку, на приготовление уйдет минут 15, на запекание еще столько же.

 
Ингредиенты:

Слоеное бездрожжевое тесто (готовое) – 500 г

Свежая клубника – 300 г

Клубничный джем – 2 ст. л.

Сахар и сахарная пудра – по вкусу

Яйцо – 1 шт.

 
Приготовление:

1. Размораживаем слоеное тесто, за это время промываем клубнику, очищаем от листочков и чашелистиков, нарезаем плоскими ломтиками.

2. Выстилаем на противень пергаментную бумагу, смазываем растительным маслом. Тонко раскатываем тесто прямоугольной формы, сразу отделяем ¼ теста под начинку. По краям теста делаем горизонтальные надрезы, оставляя середину нетронутой.

3. Раскатываем тонко ¼ часть теста в форме вытянутого узкого прямоугольника и кладем его в середину большого, отступив примерно 3–4 см от верхнего и нижнего края.

4. Среднюю часть смазываем клубничным джемом и выкладываем на него свежую клубнику. Слегка присыпаем сахаром.

5. Загибаем верхний и нижний края, а также боковые надрезы – елочкой, чтобы начинка плотно держалась и не вытекала при запекании.

6. Смазываем сверху пирог желтком и ставим в разогретую до 200 ℃ духовку на 15–20 минут.

7. После приготовления пирог выкладываем с противня на блюдо и остужаем, из горячего сок будет вытекать при разрезании. Посыпаем сахарной пудрой. Подаем.

 

Дмитриевский собор

 

Пирог с земляникой и ревенем 


Почувствуйте себя героиней Агаты Кристи!

РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

Пшеничная мука – 180 г

Сахар – 120 г

Сливочное масло – 100 г

Яйцо – 2 шт.

Молоко – 3 ст. л.

Ванильный сахар – 1 ч. л.

Разрыхлитель – 1 ч. л.

Соль – щепотка

Ревень – 200 г

Земляника – 200 г

 
Приготовление:

1. Яйца, мягкое сливочное масло, сахар и ванильный сахар смешиваем и взбиваем в пышную пену миксером. Муку просеиваем и смешиваем с разрыхлителем. Вливаем молоко, взбиваем так, чтобы не осталось комочков. Добавляем в яичную смесь, подсаливаем и снова все смешиваем до однородности.

2. Пока тесто настаивается, берем 200 г стеблей ревеня, промытого, почищенного (верхний слой тоненько снимаем) и нарезанного средними кусочками, и 200 г земляники (очищенной от хвостиков).

3. Форму для запекания смазываем сливочным маслом, выкладываем тесто, разравниваем. Выкладываем сверху смешанные ревень и землянику. Выпекаем полчаса в духовке, разогретой до 180 ℃.


Знаменитая плёсская кулейка 


Летний Плёс – это прекрасные дни, в которых обязательно будет и пароходик по Волге под марш «Прощание славянки», и жара, и грозы с ливнем, и великолепная левитановская природа – те самые виды, ради которых сюда все и едут.

И старая провинциальность, и лодочки прямо у дверей отеля, и рыбаки на мостках, и рыжий кот, терпеливо ждущий рыбки с утреннего улова.

А какие виды открываются с горы Левитана!

Плёс издавна славился своей кулейкой – старорусским вариантом чизкейка. Делают кулейку из нежного творога, взбитого с яйцами и сметаной, на рассыпчатом рубленом дрожжевом тесте.

 

РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

Для опары:

220 мл теплого молока

30 г прессованных дрожжей

40 г сахара

Для теста:

3 стакана муки

150 г сливочного масла

Для начинки:

500 г домашнего творога, хорошо отжатого

150 г густой сметаны

120 г сахара

2 яйца

 
Приготовление:

1. Смешиваем всё для опары и оставляем на 30 минут. Соединяем ингредиенты для теста и рубим ножом до мелкой крошки. Попробуйте, если раньше не делали, – очень интересно, рубленое тесто!

2. Порубили до крошки и смешиваем с опарой. Для начинки все компоненты смешиваем. Выкладываем тесто в форму, сверху – творожную смесь и выпекаем 30–35 минут в духовке, разогретой до 180 ℃.

 

Тихий Плёс

 

Ветлужский пирог 


ИЗ НИЖЕГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
РЕЦЕПТ
Приготовление:

1. На большой противень, 30 × 42 см, требуется примерно 750 г дрожжевого теста. Важная составляющая начинки пирога – подложка под рыбу. Традиционно это томленый лук. 3–4 мелко нарезанные луковицы нужно потомить в смеси сливочного и растительного масла. Лук не должен зажариться, а только стать прозрачным. Для подложки можно использовать также вареные вкрутую яйца, смешанные с зеленым луком.

2. Теперь делаем пирог: раскатываем тонко тесто и выкладываем на противень так, чтобы со всех сторон были бортики. Даем подойти минут 10–15. На тесто ровным слоем выкладываем охлажденный лук, на него – кусочки рыбы.

3. Оставляем на расстойку на 20–30 минут. Запекаем до румяной корочки в разогретой до 200 ℃ духовке 20–30 минут.

4. Вынимаем пирог и смазываем растопленным сливочным или топленым маслом. Даем пирогу отдохнуть под полотенцем 5—10 минут. В деревнях традиционно сначала едят рыбу, а потом пропитанное соками лука и рыбы тесто.

 

Ивановская область

 

Леваши из Вятки 


РЕЦЕПТ
Приготовление:

Толченые ягоды (калина, рябина, малина) высушивали в натопленной печи в виде лепешек. Употреблялись как «заедки» к чаю, медовухе, сбитню, квасу, хороши при простуде и авитаминозе. Аромат сохранялся в сухих пластах, раскатывали пласты на специальных досках.

 

Ростовский кремль

 

Посадская коврижка 


ПО РЕЦЕПТУ РЕСТОРАНА «ГОСТЕВАЯ ИЗБА» ИЗ СЕРГИЕВА ПОСАДА
Посадской коврижке более 700 лет! В летописи XVIII века с иллюстрациями жизнеописания основателя Троицкого монастыря Сергия Радонежского есть миниатюра с известной сценой из жития святого: однажды преподобный увидел возле своей кельи медведя и не испугался, а накормил голодного зверя. Медведь стал приходить к святому и со временем сделался совсем ручным. Коврижкой, конечно, накормил!

РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

Вода – 170–200 мл

Растительное масло – 40 мл

Солод – 9 г

Мука пшеничная высшего сорта – 170 г

Сахар – 120 г

Соль – 2 г (½ ч. л.)

Мед – 30 г

Сода, погашенная уксусом – 4 г

Корица – 2 г

Чернослив сушеный без косточек – 90 г

Грецкий орех или лесной орех – 60 г

Натуральные концентраты ржаного и ячменного солода (их легко купить в интернете)

 
Приготовление:

1. Чернослив промываем в теплой воде и промокаем салфеткой. Грецкие или лесные орехи очищаем от шелухи, затем выкладываем на противень на фольгу или пергаментную бумагу и прожариваем 5 минут при температуре 180°.

2. Смешиваем кипяченую остуженную воду с растительным маслом, концентратами ржаного и ячменного солода. Добавляем сахар, соль и мед. С помощью миксера взбиваем смесь на невысокой скорости 10 минут, до однородной консистенции.

3. Гасим соду уксусом и добавляем в тесто. Высыпаем муку и снова долго и тщательно вымешиваем тесто до однородной консистенции, проверяем, чтобы не было комочков.

4. Добавляем чернослив и грецкие орехи. Выливаем тесто в форму, смазанную растительным маслом, и держим в духовке ровно 1 час при температуре 180 ℃. Готовой коврижке даем остыть и подаем к столу.


Пирожки «Владимирские» 



Успенский собор Владимира

 
Владимир, как и Арзамас, город дразнящий. Прямо над вокзалом, на высоком холме, стоят древние храмы. Намеком, издалека показывает их город:

– Видишь, что у меня есть? Рукой подать! А разглядеть – это ты с поезда сойди. На холм поднимись, там и разглядишь.

И так хочется сойти и подняться, даже если в пятнадцатый раз.

Увы, сегодня нет того золота, что дало имя воротам. После взятия города в 1248 году монголо-татары сняли с петель ворота из золоченой меди и отправили в Орду. Однако от тяжести груза лед на реке Клязьме не выдержал и ворота с повозками, лошадьми и поводырями оказались на дне. Река неоднократно меняла свое русло, так что сокровище так и не нашли.

А легенда уверяет, что золоченые листы с ворот до прибытия первых отрядов врага были сняты жителями города и укрыты в тайном месте, но все, кто знал секрет, погибли во время осады. Так и лежат где-то в тайном месте золотые листы.

 

РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

Мука – 500 г

Молоко – 1 стакан

Кефир – 6 ст. л.

Маргарин – 100 г

Сахар – 1 ст. л.

Соль – 1 ч. л.

Дрожжи – 50 г

Яйцо – 1 шт.

Яйцо (для смазки) – 1 шт.

 
Для начинки:

Рыбные консервы – 1 банка

Пшенная крупа – ½ стакана

Свежая зелень (укроп или петрушка)

Соль – по вкусу

 
Приготовление:

1. Делаем тесто безопарным способом. Для этого разводим дрожжи в теплом молоке, в глубокой кастрюле смешиваем разведенные дрожжи, кефир, яйцо, сахар, соль. Добавляем муку и растопленный маргарин. Тесто хорошо вымешиваем и ставим в теплое место на час. Поднявшееся тесто 2–3 раза обминаем, чтобы вышел лишний газ.

2. Для начинки варим пшенную кашу. Рыбу разминаем вилкой и смешиваем с охлажденной кашей. Мелко рубим и добавляем в кашу укроп или петрушку.

3. Готовое тесто раскатываем в большой жгут и разрезаем на порционные куски. Даем расстояться 5—10 минут. Кусочки раскатываем в лепешки, укладываем начинку и защипываем края.

4. Пирожки выкладываем на смазанный противень и оставляем на 20 минут. Расстоявшиеся пирожки смазываем маслом или яйцом и выпекаем в духовке при температуре 210 ℃ в течение 25–30 минут.


Старообрядческие блинчики 


ИЗ НИЖЕГОРОДСКОЙ ОБЛАСТИ
С начала раскола в середине XVII века Нижегородская губерния была одним из важнейших центров русского старообрядчества. Здесь родился протопоп Аввакум, самый первый старообрядческий скит был основан тоже здесь, на реке Керженец, это скит Смольяны (1656 г.). Патриарх Никон, чьи реформы привели к расколу, также из этих мест.

По числу старообрядцев губерния (вместе с вошедшими в ее состав двумя Костромскими уездами) занимала в 1912 году третье место в России. Большинство знаменитых нижегородских купцов были старообрядцами. Сегодня в Нижнем Новгороде находится кафедральный собор Нижегородской и Владимирской епархии русской православной старообрядческой церкви.

А деревни в лесах вокруг озера Керженец и дальше на север по реке Ветлуге хранят старообрядческие традиции, и неудивительно, что во многих семьях до сегодняшнего дня сохранились старинные рецепты Нижегородской земли.

Прихожане Успенской старообрядческой церкви в Нижнем Новгороде готовят на Масленицу блины по рецепту своих предков. Блинчики очень необычные!

 

РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

1 стакан пшеничной муки

2 яйца

2 ст. л. растительного масла

1,5 стакана молока

Щепотка соли

 
Приготовление:

1. Для бездрожжевого теста смешиваем молоко и яйца, добавляем соль и постепенно вводим муку. Смешиваем до однородной массы, а затем выпекаем тонкие блины.

2. Для начинки берем селедку, лучше среднего посола, очищаем от кожи, разделываем на филе, которое нарезаем кубиками.

3. Добавляем нарезанные 2 крутых яйца, 1 луковицу и пару веточек укропа.

4. В каждый блинчик выкладываем по 1 ч. л. начинки.


Перемячи 


ИЗ ЧУВАШСКОЙ КУХНИ

Старый город Чебоксары

 

Чебоксарский витязь

 
Вроде бы нет в городе Чебоксары ни значительных памятников архитектуры, ни каких-то особенных достопримечательностей, к которым съезжаются со всех концов света, но попав сюда, люди потом долго вспоминают этот город с теплотой. Это спокойный зеленый город, сохранивший деревенское отношение людей друг к другу.

Одна из самых старых церквей Чебоксар – Успенская. Синий купол с золотыми звездами виден издалека, словно на острове стоит храм на кусочке земли, выдающемся в залив.

Основанная в XVII столетии, церковь, как и многие другие, была закрыта.

В конце 70-х, когда началось строительство Чебоксарской ГЭС, многие храмы города, находившиеся в этой части (ныне Залив), попали в зону затопления и были разрушены. Успенский храм был частично сохранен, но пришлось засыпать песком первый этаж и сделать вокруг здания бетонный остов. Теперь он находится как бы «на островке».

Есть у церкви одна особенность: говорят, что в стены заложены струны. И когда поют всего два человека, возникает ощущение, что поет целый хор. Здесь необыкновенная акустика.

Успенская церковь стоит над заливом, где плавают лодочки, бьют фонтаны и летают чайки над подвесным пешеходным мостом, соединяющим старый город с его центральной частью. А еще здесь живут лебеди.

Чувашские беляши очень вредные, но вкусные.

Это изделие из дрожжевого теста с начинкой из жирного мяса, картофеля или творога.

 

РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

Для теста (на 6 перемячей):

2 стакана муки

15 г дрожжей

⅔ стакана молока

1 яйцо

соль по вкусу

Для фарша:

200 г мякоти говядины или баранины

1 луковица

соль и перец по вкусу

молоко

1 бутылка растительного масла для фритюра

 
Приготовление:

1. Делаем дрожжевое тесто, как обычно; когда тесто подошло, формируем «брусок», от которого отрезаем по 50 г, формируем шарики. Обваливаем шарики в муке и раскатываем лепешки диаметром примерно 10 см.

2. Мясо на фарш пропускаем через мясорубку вместе с луком, солим, перчим, добавляем чуть-чуть молока и хорошо вымешиваем фарш.

3. Кладем начинку на лепешки и приминаем так, чтобы с краев тесто выступало на 1,5–2 см. Края приподнимаем и защипываем, оставив в центре отверстие величиной с пятикопеечную монету.

4. Сформированные перемячи кладем на доску и даем им расстояться, затем опускаем в сковороду с высокими бортами в кипящий фритюр отверстием вниз. Пожарив, переворачиваем и вливаем в отверстие кипящее масло.

5. Подают горячими к мясному бульону.


Десерты 




 

Печерский Вознесенский монастырь Нижнего Новгорода

 

 
Нижегородская кухня была широко известна благодаря нижегородской ярмарке.

Благодаря книгам Павла Мельникова-Печерского и заметкам его сына Андрея, другим свидетельствам мы знаем, как и чем там кормили.

Здесь было столько еды, что глаза разбегались. Интересно, что по количеству проданного хлеба определяли количество людей на ярмарке: например, в 1850-х годах во время ярмарки ежедневно хлеб покупали 25 тысяч человек. Выпекали хлеб на «Песках», за железнодорожной пристанью, вверх по Оке. Это было самое «пахучее» место на ярмарке с рыбными складами.

Из Макарьево на ярмарку переехали кухарки, устроившие свои кухни рядом с Мещерским озером. Они жарили знаменитые макарьевские пышки, ныне восстановленные в «Самоварной», в главном ярмарочном здании, – можете попробовать и приобщиться! Кухарки готовили дешевые обеды для приказчиков и небогатых купцов (бизнес-ланчи для клерков, по-современному).

А еще были кухни, где можно было самому за 3 копейки приготовить еду, а за 5 копеек получить чай и сахар. Роскошь – это обед из двух блюд за целых 8 копеек.

На ярмарке готовили гречневые блины, продавали медовуху, а армянская харчевня предлагала шашлык и демьянки (баклажаны).

За пельменями отправлялись на «Пески», где торговали уральским железом, уральцы и пельменями радовали. По воспоминаниям Андрея Мельникова, в заведении Алелекова, больше похожем на сарай, была роскошная кухня, пельмени «все были на подбор мелкие, как грецкий орех, с тонким, в папиросную бумагу, тестом и начинкой из свинины пополам с филейным мясом, приправленной луком, так мелко рубленной, что она представляла собой массу, похожую на тесто».

Начинка была замешена на густых кипяченых сливках, а подавали к пельменям рубленую петрушку, тертый швейцарский сыр, красный квасной уксус и свежемолотый перец. Ездили к Алелекову также за стерляжьей ухой, провесным балыком, зернистой икрой и расстегаями.

И конечно, не обходилось без десертов, которые особенно «уважали» барышни.

 

Нижегородские закаты над Окой

 

Стрелка Волги и Оки

 

Варенье из вишни с лепестками роз 


РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

Вишня – 500 г

Лепестки роз – 100 г (из своего сада, нельзя брать покупные и нельзя брать опрысканные какой-либо химией)

Сахар – 400 г

Вода – 200 мл

Лимон – 1 шт.

 
Приготовление:

1. Кипятим воду с сахаром. Как закипело – вливаем сок одного лимона. Перемешиваем, добавляем лепестки роз и вишню с удаленными косточками.

2. Все вместе варим на среднем огне 10 минут.

3. Выключаем огонь, даем остыть. Затем повторяем еще раз.

4. Повторяем процесс в третий раз, после чего варенье готово.

 

Волжская воздушная фиеста

 

Клюквенный 

кисельный десерт 


РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

Клюква свежая – 55 г

Сахар – 500 г

Крахмал – 200 г

Любое варенье – 100 г

 
Приготовление:

1. Клюкву основательно перетираем на сите, полученный сок отжимаем и процеживаем, жмых заливаем горячей водой из расчета 1 часть жмыха к 5 частям воды, варим на слабом огне, не давая сильно закипеть, в течение 15 минут. Затем процеживаем.

2. В полученный отвар добавляем сахар, снова доводим до кипения, и как только начнет закипать, постепенно добавляем разведенный в холодной воде крахмал. Все время помешиваем и варим еще минут 8—10. Примерно за 2–3 минуты до окончания вливаем сок.

3. Затем берем формы, смачиваем их водой и посыпаем сахаром, чтобы пристал к стенкам и донышку. Вливаем кисель в формы и оставляем охлаждаться. При подаче добавляем в каждую форму немного любого варенья по вкусу. Украшаем свежей клюквой.

4. Такой кисель можно взбить с сахаром, сметаной и творогом (на количество указанных вначале ингредиентов берется 200 г творога, 70 г сахара и 100 г сметаны). Все вместе смешиваем, взбиваем в миксере, добавляем 200 мл воды с растворенным в ней пакетиком желатина. Снова все взбиваем, разливаем по формам и отправляем на холод.


Мусс из калины 


Это национальное чувашское блюдо обычно подают в качестве десерта.

 

РЕЦЕПТ
Ингредиенты на 1 порцию:

100 г калины

100 г солода (заменяется медом с сахаром, меду чуть побольше, чем сахара)

3 ст. л. воды

 
Приготовление:

1. Из калины выжимаем сок. Ягоды смешиваем с солодом, помещаем в кастрюльку, вливаем воду и томим на умеренном огне, пока не получится густое пюре.

2. Перед подачей охлаждаем и поливаем ранее отжатым соком.

 

Вечерний Плёс


Варенье из одуванчиков 


ОТ СВЕТЛАНЫ ШЕСТОВОЙ
Описание от автора
Во время варки варенья дом наполняется цветочным, вкусным и неповторимым ароматом. «Мед» из одуванчиков полезен в качестве болеутоляющего, противовоспалительного средства, помогает при повышенном артериальном давлении, болезнях печени, желудочно-кишечного тракта и бессоннице. Раньше Светлана Шестова делала закрутки на всю семью, всех друзей одаряла к праздникам, потому что места дома уже не оставалось. И уже 20 лет она готовит варенья и соленья по заказам, получая от процесса большое удовольствие. Она практикует естественное земледелие – сама посадила, сама урожай собрала, сама вырастила, сама приготовила.

– Откуда это все взялось?

– До 7 лет я по полгода проводила в деревне с многочисленными бабушками и прабабушками. Не просто наблюдала со стороны, но и принимала непосредственное участие во всем: от работы на огороде и ухода за курами и коровами до готовки в русской печи. Бабушки с раннего утра до самой темноты проводили время в трудах и заботах, но не забывали баловать «городских синякиш», так нас называли, когда мы, изможденные городом и асфальтом, приезжали наконец-то на вольные хлеба и парное молоко. Неиссякаемая фантазия бабушек «загибания в пирог всего, что под рукой» не прошла даром. Готовить я люблю больше всего в жизни. А самым любимым лакомством были кокурки и блюдечко с медом или вареньем. Про кокурки вы же знаете?

– Конечно, нет!

– Это пирожок на основе огуречного рассола с целым яйцом внутри. Во многих произведениях русской литературы про кокурки есть упоминания. Вот у Гоголя, например, в «Мертвых душах»: «Экипаж был напичкан мешками с хлебами, калачами, кокурками… кренделями из заварного теста». Но моя прабабка Маша «кундёпала» кокурки по своему усмотрению, но обязательно на вчерашней молочной каше. У баб Маши ничего не пропадало: ни кислое молоко, ни позавчерашние макароны. Все шло в кокурки! В организмах многочисленных внуков и правнуков все ее кулинарные эксперименты приживались весьма удачно и безболезненно! Вот и у меня теперь, как останется от завтрака пара столовых ложек рисовой каши и полпачки творожной массы – сам бог велел кокурок «накундёпать». Добавляю яйцо, немного молока, муки и чуть-чуть соли. Замешиваю плотно и густо. Сковородку чуть смазываю маслом и на самом тихом огоньке под крышкой жарю эти самые кокурки.

РЕЦЕПТ
Приготовление:

1. С цветочков убрать зеленое цветоложе, оставив только сами желтые лепесточки.

2. Опустить их в горячую воду, довести до кипения и сразу выключить нагрев. Оставить на 5–6 часов настаиваться.

3. Вновь довести до кипения, добавить половину сахара и варить до появления пенки. Пенку снимать часто и тщательно. По времени минут 15–20.

4. Выключить нагрев, процедить сквозь частое сито и ложкой отжать лепестки. Добавить вторую половину сахара и уваривать варенье до густоты меда.

5. В самом конце варки выжать сок из половинки лимона, чтобы мед не засахарился.

6. Очень горячее варенье разлить по небольшим баночкам и закупорить. Остудить и убрать на хранение.


Мармелад из печеных яблок 


ИЗ ЯРОСЛАВСКОЙ ОБЛАСТИ
РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

1 кг яблок

1 кг сахара

2 ст. л. размягченного сливочного масла

 
Приготовление:

1. Яблоки промываем, запекаем целиком в жароустойчивой посуде при 180 ℃ до мягкости.

2. Протираем через сито, добавляем сахар, масло и кипятим на слабом огне, постоянно помешивая, 10 минут. Разливаем в плоские формы, оставляем в прохладном месте.

3. Когда мармелад застынет, опрокидываем его на противень, выстланный пергаментом, ставим в духовку, разогретую до 100 ℃, и оставляем при открытой дверце духовки до образования легкой корочки, мармелад при этом должен слегка подсохнуть.

4. Подаем остывшим, можно посыпать сахарной пудрой или измельченными орешками.

 

Борисоглебская сторона Тутаева

 

Морковная паренка 


ИЗ ВЯТКИ
СОВРЕМЕННЫЙ ВАРИАНТ
Ингредиенты:

Морковь – 500 г

Сахар – ½ стакана

Ванилин – ½ ч. л.

Орехи грецкие дробленые – 2 ст. л.

 
Приготовление:

1. Очищенную морковь отвариваем под крышкой на слабом огне в течение 20 минут. Заливаем холодной водой, остужаем, сливаем воду и даем подсохнуть.

2. Противень застилаем пергаментом, посыпаем сахаром, выкладываем ломтики моркови, сверху присыпаем сахаром, смешанным с ванилином и орехами.

3. Дальше все вялится на слабом огне (70 ℃) в течение 5 часов.

Лакомство едят и горячим, и холодным, хранят в герметичной посуде в темном месте. Если готовить без орехов, то такую морковь можно использовать для компотов. Вместо орехов можно также посыпать рубленой мятой.


Варенье 

из райских яблочек 


ИЗ КОЛОМНЫ

Коломенский кремль

 
Коломна – особенный город среди прочих старинных сохранившихся и сохраняемых небольших городов.

Во-первых, ни одно современное здание, ни одна новостройка или наследие советских времен не портит гармоничный облик старого города.

Во-вторых, здесь сохранилось классическое административное деление – Кремль, а дальше Посад. Убери с улиц машины – и возникнет полное погружение в дореволюционный купеческий город.

В-третьих, Кремль здесь живой, внутри кремлевских стен живут люди. Учатся в школе дети, прямо напротив великолепных соборов стоит дом с колоннами, выходит на балкон женщина, вглядывается в грозовое небо, зовет родственницу, отдыхающую под раскидистым старинным деревом, домой до дождя.

А еще Коломна полна тайн. Вьются вороны над Маринкиной башней, ищут диггеры спрятанную Либрерию Ивана Грозного, а в двух шагах от легенд и секретов – усыпанные желтыми листьями или лепестками весенних цветов коломенские сады. А в садах – кафе. И коломенские садовые кафе – это самое прекрасное, что только можно придумать в старинном русском городке.

Шаг за калитку – и исчезает современность, и несут чай в фарфоровой чашечке, и анковский пирог, столь ненавистный Льву Толстому, и черный чай по Достоевскому со смоквой и синим изюмом.

Коломна – это старая купеческая Русь.

Минимум домов выше двух этажей, множество дерева, ажурные наличники, изящные мезонины, маковки церквей и сады за каждым заборчиком, где зреют яблоки и сушится на веревках белье.

Коломна лубочна в самом лучшем виде, это город из прошлых веков, чьи музеи погружают в историю и делают это изящно, интересно и вкусно!

 

Вечер в Коломне

 
У мостика в сторону Бобренева на деревянном помосте соорудили танцплощадку, и это так очаровательно-старомодно, когда на смену духовому оркестрику приходит музыка для танцев, и местные смешиваются с туристами, и веет прохладой с реки, а мост разводят, чтобы пропустить запоздавшую лодочку. Велосипедисты и рыбаки нетерпеливо ожидают, когда снова сойдутся его стороны.

Но вот уже смолкли колокола, и зажглись огни, и уснули птицы… И дремлет, ждет длинное платье в гостиничном шкафу, ждет завтрашнего дня и сладкой пастилы.

В общем, уважаемые дамы, соберетесь летом в Коломну, обязательно положите в чемодан длинное платье – ну никак без него среди деревьев, за белым ажурным столиком посреди цветника!

СТАРИННЫЙ РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

1 кг райских яблочек

1 кг сахара

1 л воды

 
Приготовление:

1. Берем 1 кг непорченых целеньких недоспевших яблочек, отрезаем стебельки, оставив чуть-чуть. Отрезаем снизу «мохнатую штучку-бородку» – не смейтесь, но названия ботанического этой штучки я так и не смогла найти.

2. Протыкаем каждое яблочко деревянной палочкой насквозь вдоль в середине. Проткнутые яблочки правильно напитаются сиропом. Бланшируем яблоки в кипятке в течение 3 минут.

3. Распускаем 1 кг сахара в 1 л воды, доводим до кипения, убавляем огонь и выкладываем в сироп горячие яблочки.

4. Варим до кипения, выключаем, оставляем на сутки. И так еще три раза, варим в общей сложности 4 дня, доводим до кипения, чуть-чуть провариваем на среднем огне, выключаем, оставляем на сутки. В конце яблочки станут почти прозрачными, а сироп густым.


Суздальское огуречное варенье 



Там, где встречаются два монастыря

 
Хруст стоит по всему Суздалю, громкий, аппетитный. На рынке у Гостиных рядов, на повороте на маленькую улочку, у стен Кремля и у деревянного домика, как входишь на мост и как выходишь с моста, а то и прямо тут, посередине. Это хрустят суздальские огурчики.

Стоят повсюду трехлитровые банки рядком с мутноватым рассолом. А в рассоле – огурчики, упругие, хрустящие; и наелся уже, и не влезет в тебя ни кусочка, но покупаешь, и хрустишь, и пребываешь в полном счастии.

За твоей спиной жмурится в таком же счастии приличная дама, а потом возвращается за вторым огурчиком, и хрупает, и тает от удовольствия.

Но сначала – хреновуха, чистая как слеза, пока сидишь на мягкой подушечке на каменных ступенях, с видом на церкви и фонари, и цокают копыта лошадей там, на улице, за стенами Гостиных рядов, и лещи копченые, и груздочки, и конфетки-бараночки, и слышен звон бубенцов.

На тихой улочке осень играет красными, золотыми, коричневыми красками вьющихся растений вокруг очередного белого храма со старинными колоннами и низкими сводами, и ты уже окончательно запутался, а впереди новые и новые купола и белые стены.

Но возвращаясь вечером по тропинке, потом по мостику, потом по неширокой дороге, когда огни и звуки остаются где-то позади, а над головой выплыла на небо луна, ты вдруг останавливаешься у церкви на пригорке, на деревенской улице, совсем не похожей на туристические места. И думаешь, что именно эта дорога и эта церковь останутся в памяти как символ путешествия в Суздаль.

 

Знаменский монастырь за рекой Клязьмой

 
КЛАССИЧЕСКИЙ ВАРИАНТ
Ингредиенты:

1 кг огурцов

600 г сахара

1 лимон

 
Приготовление:

1. Огурцы промываем, нарезаем кубиками со стороной примерно 1 см, выкладываем в кастрюльку, засыпаем сахаром и оставляем на 2–3 часа, огурцы должны дать сок. Ставим на огонь и доводим до кипения.

2. Сок одного лимона выжимаем и добавляем к огурцам. Варим на слабом огне 10 минут.

3. Выключаем огонь, остужаем, затем снова доводим до кипения и снова варим на слабом огне 10 минут. Затем еще один, третий раз.

4. Варенье остужаем и раскладываем по стерилизованным банкам. Закатываем.

 
Такое варенье делают также с соком лайма, в третье кипение добавляют несколько листиков мяты.


Холодец из вишен 


ИЗ ВЛАДИМИРСКОЙ ОБЛАСТИ
Десерт
В старой русской кухне этот почти пудинг делали с вином, и хотя точные рецепты не сохранились, есть приближенные вариации. Например, такая.

 

Владимир – словно не прошли века

 
РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

3 стакана вишен

1,5 стакана сахара

½ стакана белого вина

Щепотка корицы

2—3 гвоздички

 
Приготовление:

1. Два из трех стаканов вишен очищаем от косточек. Подготовленные ягоды пересыпаем ½ стакана сахара и настаиваем 2 часа, добавив щепотку корицы и гвоздику.

2. Протираем настоянную вишню через сито и смешиваем со стаканом сахара, вливаем белое вино. Заливаем ½ стакана кипятка и перемешиваем.

3. Оставляем настояться около 30 минут.

4. Очищаем от косточек оставшиеся вишни, перекладываем настоянную вишню и свежие ягоды в одно глубокое блюдо и перемешиваем.

5. Оставляем в холодильнике, подаем с печеньем.


Напитки 





 

 
Пожалуй, главный гастрономический бренд Чувашии – это пиво. Его истории несколько столетий. Пиво разрешали пить даже детям, поскольку варили (и до сих пор варят в деревнях) таким образом, чтобы оно утоляло жажду и даже насыщало, но не ударяло в голову.

В каждой деревне и даже во многих семьях были свои рецепты. На гербе Чувашии – роща с шишечками; оказывается, здесь выращивают 90 % всего российского хмеля!

Историки считают, что технологию приготовления пива чуваши восприняли от южных народов. Чувашские слова, связанные с пивом, созвучны с аналогичными словами, относящимися к пиву у персов и народов Индии.

В 1997 году в Чувашии открыли музей пива, где проходят не только экскурсии, но и дегустации. Таких музеев в России три: в Москве, Санкт-Петербурге и Чебоксарах.

Здесь проводят и обряды, связанные с пивоваренными традициями.

А в Центральной России главные старинные напитки, конечно, сбитень и медовуха.

 

Русская зима

 

Суздальский сбитень по-домашнему 


РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

150 г меда

150 г сахара

3 гвоздички

Щепотка корицы

Щепотка кардамона

2 лавровых листика

1 л воды

 
Приготовление:

1. Берем 1 л кипяченой воды, добавляем мед, доводим до кипения и оставляем на среднем огне на 20–25 минут.

2. Добавляем пряности, снова доводим до кипения и оставляем с легким кипячением еще на 5–7 минут.

3. Процеживаем и подкрашиваем жженым сахаром.


Вишневая наливка без водки 


ИЗ СУЗДАЛЯ

РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

Вишня – 4 кг

Сахар – 1 кг

 
Приготовление:

1. Плотно укладываем вишню в бутыль слоями, пересыпая сахаром. Заполняем ¾ бутыли. Герметично закрываем крышкой.

2. Ставим в теплое темное место на 2–3 суток, постоянно встряхивая, чтобы вишня не закисла. Через 3 дня вишня забродит.

3. Снимаем крышку и надеваем на горло бутыли медицинскую перчатку. Хорошенько закрепляем скотчем. Несколько пальцев перчатки прокалываем тонкой иглой. Оставляем примерно на 1 месяц, смотрим по перчатке: как опала, больше не вздувается, – процесс завершен.

4. Сливаем наливку через дуршлаг, затем фильтруем еще и через марлю. Разливаем в бутылочки так, чтобы осталось немного воздуха сверху. Затыкаем пробками.

5. Через неделю пробки убираем, впускаем воздух и снова закупориваем пробками. Ставим в прохладное темное место на месяц. Наливка готова!

 

Старый Нижний

 

Квас мятный 


С НИЖЕГОРОДСКОЙ ЯРМАРКИ
Весь мир знает венецианский коктейль «Беллини», изобретенный между 1934 и 1948 годами Джузеппе Чиприани, владельцем знаменитого бара «Harry’s». Название коктейля не имеет отношения к известному композитору, все проще и в то же время с венецианским изыском: цвет полученного коктейля напомнил Чиприани цвет тоги священника на картине венецианского художника XV века Джованни Беллини.

Содержание коктейля элементарно простое: мякоть персика и игристое итальянское просекко. В первоначальный рецепт для насыщенности цвета добавляли чуть-чуть клубничного или вишневого сока. Сейчас «Беллини» – это только персик и просекко.

Узнали бы нижегородские купцы об изобретении Чиприани, обиделись бы – они эти коктейли пивали лет за 200 до венецианского изобретения! И называли… волжским квасом.

Никакого отношения к квасу напиток не имел, это смесь шампанского с абрикосовым, персиковым и ананасовым соком. Шампанское вливали обязательно ледяное.

В романе П. И. Мельникова-Печерского «На горах» волжский квасок пьют купцы во время Нижегородской ярмарки, катаясь по Волге с женами и дочерями. Вот так! А не оспорить ли нам авторство?

РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

500 г ржаных сухарей

10 веточек мяты

2 стакана сахара

50 г свежих дрожжей

50 г изюма

5 л воды

 
Приготовление:

1. Заливаем сухари кипятком так, чтобы вода их полностью покрыла, и оставляем на 5 часов.

2. Через 5 часов всыпаем сахар, размешиваем. Затем дрожжи, разведенные в небольшом количестве воды, и ржаную смесь заливаем 5 л воды и выдерживаем 10 часов при комнатной температуре.

3. Теперь выливаем получившийся квас в стеклянную бутыль, добавляем изюм и мяту, оставляем в прохладном месте на ночь.


Медовуха 


ИЗ ВЛАДИМИРСКОЙ ОБЛАСТИ

РЕЦЕПТ
Ингредиенты:

Родниковая вода – 4 л

Мед – 500 г

Сахар – 0,5 кг

Дрожжи – 100 г

 
Приготовление:

1. Смешиваем половину меда с сахаром, добавляем немного воды до получения однородной массы, похожей на жидкий желтый кисель.

2. Вливаем остальную воду и кипятим в течение 40 минут в эмалированной посуде, снимая пенку.

3. Остужаем, но смесь должна остаться теплой. Добавляем дрожжи, разведенные в теплой воде. Ставим в теплое место на несколько дней.

4. Когда процесс брожения закончится и пена с поверхности пропадет, процеживаем, переливаем в бутылки и выносим на холод.

5. Держим месяц! Через месяц добавляем оставшийся мед, перемешиваем, охлаждаем – и через несколько дней можно пить.

 

Коломенская старообрядческая церковь

 
ИЗ РАССКАЗОВ СТАРОЖИЛОВ
– Мама часто делала пиво. Согревала рожь на печи и разводила водой в корчаге. Знаешь, что такое корчага? Это большой кувшин, который замазывали хлебом, а потом варили пиво из ржи в печи. Пиво получалось сладкое. Даже детям давали попробовать.

А когда варили бражку – как же без нее к празднику! – дети плясали на столе.

– Иди, попляши, – говорила мама. – Чтобы бражка была веселая!

 


Шиповниковый чай 


В купеческих городах в гости приглашали, как правило, на чай. Ох, какие же тут были ритуалы, особенно в Коломне!

При встрече гостей, на пороге, первый раз кланялись в пояс и говорили: «Мы ждем, и чай ждет». Кланялись по очереди. Гости также кланялись в пояс и отвечали: «Спасибо, поспешаем». Перед столом, приглашая к столу, кланялись в полупоклон и говорили: «Просим угоститься», «Просим потчеваться». Гости садились молча.

При чаепитии с «травными» чаями на стол выставлялось сразу несколько чайников с заваренными травными смесями, чтобы можно было разнообразить процесс чаепития.

Когда подавали травный чай «Для настроения», то к нему на стол ставили букетик цветущих колокольчиков, цветы обрывали и добавляли в чай для усиления эффекта. На зиму цветы засушивали, да так, чтобы сохранить форму. К чаю «От всех бед» подавали на стол листья липы, которые можно было в этот чай добавлять.

Девушки, берите на заметку: считалось, что это вызывало сердечные чувства у пьющего такой чай! Ведь липовый лист по форме напоминает сердце.

Но не только в Коломне чаи гоняли, на Вятке часто делали шиповниковый чай.

РЕЦЕПТ
Приготовление:

1. Заливаем кипятком предварительно ошпаренный чайник, в который насыпаны 1 ст. л. шиповника и по 1 ч. л. мяты и цветков липы.

2. Даем настояться. Незаменимый напиток во время зимнего авитаминоза!


В качестве эпилога 


Трудно путешествовать по России. В первую очередь – из-за климата. И все же… Приедешь в феврале в Вязники и представляешь, как же хорошо здесь летом, и появляется еще одно место, куда хочется вернуться. А как красивы осенью засыпанные золотой листвой старые улочки Нижнего, как живописен Владимир в цветении фруктовых садов, как волшебно смотрится Муром снежной зимой, как открываются старые города на Масленицу или в январском звоне рождественских колоколов.

Весной мы слушаем крики чаек над Окой и мечтаем о будущих путешествиях, летом ловим кикимору в вятских лесах, зимой согреваемся чаем с плюшками на нижегородской ярмарке, а осенью… осень в России прекрасна в любом месте! И пусть впереди серые дни, а потом морозы, дальше снова придет весна, а с ней самое прекрасное в путешествии – предвкушение.

Волшебство совсем рядом, надо лишь захотеть его увидеть. А значит, впереди новые чудеса и новые путешествия.

Поспешите, кот Баюн уже завел свою песенку и поспела каша-сименуха в глиняном горшочке!

 

Арзамас в снежной дымке
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